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Patentansprttche : 



Verfahren zur Herstellung von frischsauren Milcherzeug- 
nissen, insbesondere Joghurt , Dickmilch, Sauermilch, 
Buttermilch, Kefir und saure Sahne, durch Zugabe von 
Milchsaure-Reinkultur und einem hSherwertigen Zucker- 
alkohol zur Kesselmilch, ohne Zugabe von Lab ferment 
und ggf . ohne Pektin. 

Verfahren zur Herstellung von Milcherzeugnissen, insbe- 
sondere Schlagsahne, durch Zugabe eines hoherwertigen 
Zuckeralkohols zur Kesselmilch und ggf. Pektin. 

Verfahren nach Anspruch 1 Oder 2, dadurch 
gekennzeichnet, dafi man als Zuckeralkohol 
einen solchen der Pormel C? 5 H 12 0^, z.B. Xylit, Oder 
°6 H ii| °6» Z,B - Sorb it, Mannit Oder Dulcit, verwendet. 

Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 3, dadurch 
gekennzeichnet, daft die Zuckeralkohol- 
Zugabe zwischen 0,2 und 0,352 liegt. 
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"Verfahren zur Herstellung von frischsauren Milch- 
erzeugnissen sowie von Schlagsahne" 



Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von 
frischsauren Milcherzeugnissen, insbesondere Joghurt, Dickmilch, 
Sauermilch, Buttermilch, Kefir und saure Sahne, sowie von 
Schlagsahne. 

Aus der DT-OS 24 20 7 00 ist ein Verfahren zur Herstellung 
frischsaurer Milcherzeugnisse , insbesondere Quark und Schicht- 
kase, bekannt, bei welchem der Kesselmilch neben Milchsaure 
und Labferment auch ein Gemisch aus mindestens einem h6her- 
wertigen Alkohol und einem Pektin zugegeben wird. 
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Es wurde nun gefunden, da£ man zur Herstellung einer Reihe 
vori frischsauren Milcherzeugnissen, insbespndere Joghurt, 
Dickmilch, Sauermilch, Buttermilch 3 Kefir und saure Sahne* 
mit der Zugabe von MilchsSurereinkultur und einem hoherwertigen 
Zuckeralkohol alleine, also ohne Zugabe von Lab ferment 
und ggf . auch ohne Pektin zur Kesselmiich auskommt und 
gleichwohl die vorteilhafte Wirkung der Zugabe von hoher- 
wertigem Alkohol erhSlt. Auch wurde gefunden, daB man bei 
der Herstellung von Schlagsahne durch die Zugabe eines 
hoherwertigen Zuckeralkohols alleine zur Kesselmilch die 
Eigenschaften des Produktes erheblich verbessern kann. 
Bei der Herstellung von Schlagsahne kann man aber ebenfalls 
Pektin zur schnelleren Reifung zugeben. 

Die Verwendung eines hoherwertigen Alkohols, vorzugsweise 
der Forme 1 C 5 H 12 Og,. e.B.. Xylit , Oder C g 0 gJ z.B. 

.'Sorb it, Mannit oder Dulcit, hat bei der Herstellung frisch- 
saurer Milcherzeugnisse iiberraschenderweise auch ohne Zugabe 
von Lab ferment pder Pektin die Wirkung eines ZuruckdrSngeris 
der Synarese, einer Stabilisierung der Kaseinstruktur, einer 
BeseitigUrig von Kochgeschmack, einer Vermeidung des Bitter- 
werdens und einer Uhterbihdung pxidativer Einflusse, die zu 
einer schmirgeligen und metallischen Geschmacksbeeinf lussung 
fUhren. Aber auch bei der Herstellung von Schlagsahne bietet 
die Verwendung von z.B. Xylit pder Sorbit alleine erhebliche 
Vorteile. Sie fuhrt namlich auBer zu einer Beseitigung von 
Kochgeschmack und der gesclimackiicn negativen Auswirkungen 
der Oxidation der Typase, die insbesondere bei jahreszeit- 
lichen Einfliissen infolge qualitativ ungunstiger Puttergrund- 
lagen fttr das Milchvieh auftreten, zusiitzlich zu einer iiber- 
raschenden Verb ess erung des Aufschlagyo lumens und der Stand- 
festigkeit und zwar unabhangig von deren Fet.tgehalt, sogar 
zwischen 28 - 30%. P. E. (F.E. = Fetteinheiten). Die Verwendung 
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von Pentiten oder Hexiten als Zugabe bei der Herstellung 
von Schlagsahne hat damit erhebliche Vorteile fttr die 
Molkereien, die mit grofien Sammelmischmilchen aus groJSen 
Einzugsgebieten und den verschiedensten negativen Ein- 
f.liissen der Futtergrundlage, des Weideganges, der Silage- 
futter und ungunstiger Witterungs verhSltnisse , wie Trocken- 
heit, rechnen miissen. Diese ungiinstigen Einflusse auf das 
Endprodukt Schlagsahne werden durch die Verwendung der 
erwahnten hoherwertigen Zuckeralkohole bei der Herstellung 
der Schlagsahne praktisch vollstandig ausgeschlossen. 

Die Alkohol-, insbesondere Xylit-, Sorbit-, Mannit- oder 
Dulcit-Zugabe liegt vorzugsweise zwischen 0,2 und 0,3JS. 
Pektin wird, sofern uberhaupt, rait etwa 0,05 bis 0,12 
zur Kesselmilch zugegeben, urn z.B. bei der Herstellung 
von Schlagsahne schnelle Reifung und optimale Aufschlag- 
barkeit zu erreichen. 
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